







КВАСОЛЕВИЙ сап 


Квасоля - 500 г; 

бекон, ковбасо салямі - по 150 г; 

цибуля ріпчаста, перець болгарський - 

по 2 шт.; 

борошно, поста томатно - 
по 1 ст. ложці; 

олія соняшникова - для обсмажування: 
перець Чилі, сіль - за смоком. 

Квасолю замочити в холодній воді на 
ніч, зварити. Зварену квасолю процідити, 
воду залишити. Бекон нарізати кубиками 
й обсмажити в олії. Цибулю і болгарський 
перець нарізати, додати до бекону і смажи¬ 
ти до золотавого кольору. Додати квасолю, 
борошно і перемішати. 

Обсмажені овочі розкласти в горщики, 
залити водою, в якій варилася квасоля, 
приправити, додати томатну пасту й ков¬ 
басу, нарізану кубиками. Готувати в духовці 
ЗО хвилин за температури 180 ®С. 



ГОРОХОВИЙ ом 
13 КАРТОПЛЕЮ 
ТА ГЯСОМ 


Водо - 5 Л; 

горох сушений - 1 склянка; 
яловичина з кісткою - 1 кг; 
картопля - 5 шт.; 
морква, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 
сіль, перець - за смаком. 




Горох промити й замочити в холодній 
воді на 2 години. Потім залити горох сві¬ 
жою водою, довести до кипіння і варити на 
слабкому вогні близько години. Картоплю, 
цибулю і моркву почистити й помити. Кар¬ 
топлю й цибулю нарізати кубиками, моркву 
натерти на великій тертці. 

Додати в суп м’ясо, терту моркву, нарі¬ 
зану кубиками цибулю. Посолити, присма¬ 
чити перцем і варити ЗО хвилин. Розкласти 
суп у горщики, додати картоплю й готувати 
в духовці за температури 180 X ЗО хвилин. 



Свинина - 500 г; 
квасоля - 200 г,- 
капусто - 400 г; 
картопля - 4 шт.; 

буряк, морква, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 

помідори - 5 шт.; 
квас буряковий - 2 л; 
олія соняшникова - 5 ст. ложки; 
лаврове листя, перець, сіль - за смаком. 



теїста 



Квасолю замочити на 12 годин, зварити. Свинину нарізати, скласти в горщик, залити 
1,5 л холодної'води й готувати в духовці 1 годину за температури 180 X. Додати тер¬ 
тий буряк, готувати ЗО хвилин. Потім покласти нарізану кубиками картоплю й готувати ще 
10 хвилин. 

Цибулю та моркву почистити, нарізати, обсмажити в олії. Додати нарізані помідори, 
тушкувати 10 хвилин. Овочі перекласти в горщик, додати нашатковану капусту, зварену 
квасолю, лаврове листя, сіль, перець і готувати в духовці ЗО хвилин. 






















ІЦШИОКІ шкто» 


Фарш курячий - 500 г; 
бульйон курячий - 5 л; 

картопля - 4 шт.; 
капуста цвітна - 500 г,- 
цибуля ріпчаста, морква - по 1 шт.; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
яйце - 1 шт.; 
борошно - 1 ст. ложка; 
сіль, перець - за смаком. 


Картоплю почистити, нарізати великими кубиками й опустити в киплячий курячий буль¬ 
йон. Моркву та цибулю помити, почистити, нарізати. Покласти в бульйон цибулю й поло¬ 
вину моркви. Частину моркви, що залишилася, обсмажити в олії. Цвітну капусту розібрати 
на суцвіття. 

До фаршу додати борошно, сіль, перець і яйце, перемішати, сформувати з маси фрика¬ 
дельки і зварити їх окремо. Підготовлені продукти розкласти в горщики, додати бульйон 
і готувати в духовці за температури 180 °С протягом 15 хвилин. 


їм КОН КЛРНЕ 

Фарш яловичий - 600 г; 
перець жовтий солодкий - 1 шт.; 
квасоля червона варена - 250 г; 
помідори - 5 шт.; 
цибуля ріпчаста, перець гострий - 

по 1 шт.; 

паста томатно - 2 ст. ложки; 

часник - 5 зубків; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, спеції - зо смаком. 



Цибулю й часник почистити, дрібно 
нарізати. У сотейнику розігріти олію й 
обсмажити в ній овочі. Додати фарш, присмачити й готувати, розминаючи лопаткою, 15 хви¬ 
лин. Із солодкого та гострого перцю видалити серцевину, м’якоть нарізати. Помідори нарізати 
кубиками. Овочі додати до фаршу, присмачити сіллю та перцем і готувати 10 хвилин. 

Вміст сотейника розкласти в горщики, додати квасолю, томатну пасту, трохи води, при¬ 
смачити й готувати в духовці за температури 180 °С 15 хвилин. 
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ГАРьазомй СЯН 

Гарбуз - 400 г; 
сир -100 г; 

цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
олія оливкова - 4 ст. ложки; 
бекон - 50 г; 
часник - 2 зубки; 
спеції, сіль - за смоком. 


Бекон нарізати й обсмажити на сухій 
сковороді. Сир натерти. Гарбуз, цибулю 
і часник почистити й нарізати. Помішуючи, 
обсмажити овочі в сотейнику на оливковій 
олії. Присмачити сіллю і спеціями, переби¬ 
ти блендером. 

Розкласти овочеву масу в порційні гор¬ 
щики, додати воду. Готувати в духовці за 
температури 200 °С близько 40 хвилин. 
Подавати зі смаженим беконом і грінками. 




Реберця телячі - 500 г; 
капуста - 500 г; 

морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
картопля - 5 шт.; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 

лаврове листя, перець, сіль - за смаком. 

Із телятини зварити 1,5 л бульйону. За 
5 хвилин до готовності посолити, додати 
лаврове листя. М’ясо розібрати на волокна. 
Капусту нашаткувати, картоплю почистити 
й нарізати. Цибулю, моркву почистити, на¬ 
різати й обсмажити в олії. 

У порційні горщики розкласти підготов¬ 
лені овочі і м’ясо, залити бульйоном. Готу¬ 
вати суп у духовці за температури 200 °С 
близько 25 хвилин. 
























® ШНЕСТРОНЕ 

Селера - 5 стебла; 

цибуля ріпчаста, цукіні, морква - по 1 шт.; 
помідори, картопля - по 2 шт.; 
перець солодкий червоний і жовтий - 

по 1 шт.; 

квасоля, горошок консервовані - по 100 г; 
перець Чилі - 1 шт.; 
часник - 1 зубок; 
олія оливково - З ст. ложки; 
сіль, перець - зо смаком. 


Овочі помити, почистити й нарізати. 
У глибокій сковороді в оливковій олії об¬ 
смажити цибулю, часник і моркву. За 5 хви¬ 
лин додати цукіні, перець, селеру й помі¬ 
дори. Додати ЧИЛІ, присмачити й тушкува¬ 
ти 10 хвилин. 

У порційні горщики розкласти підго¬ 
товлену засмажку, закласти картоплю, 
квасолю та горошок й додати воду. Готу¬ 
вати суп у духовці за температури 180 °С 
25 хвилин. 




тп аи 

ІЗАйК 




Рис дикий -0,5 склянки; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
селера - 2 стебла; 
бульйон курячий - 300 мл; 

молоко - 2 склянки; 
м’ясо куряче варене - 200 г; 
масло вершкове - 50 г; 
борошно - З ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 


Рис зварити відповідно до інструкції на 
упаковці. М’ясо розібрати на волокна. Ци¬ 
булю, моркву й селеру нарізати і тушкувати 
в сотейнику у вершковому маслі до готов¬ 
ності. Додати борошно, сіль, перець і пере¬ 
мішати. Влити молоко і бульйон і прогріти, 
допоки маса не загусне. 

У порційні горщики розкласти м’ясо, 
рис і засмажку з рідиною. Готувати в ду¬ 
ховці близько 15 хвилин за температури 
200 °С. 



Печериці - 250 г; 
вермішель - 70 г; 
картопля - З шт.; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
масло вершкове - 50 г; 

зелень, сіль, перець - зо смаком. 

Овочі і гриби почистити, помити й 
нарізати: моркву, картоплю і печери¬ 
ці - скибочкками, цибулю - кільцями. 

Зелень подрібнити. 

Цибулю, моркву і гриби обсмажити 
у вершковому маслі, покласти на дно 
горщиків. Присмачити сіллю і перцем. 

Зверху покласти картоплю, влити окріп і готувати в духовці 15 хвилин за температури 
180 °С. Додати вермішель, зелень, перець і готувати ще 15 хвилин. 





Печериці - 500 г; 
бульйон курячий - 1,5 л; 
масло вершкове - ЗО г; 
вершки - 200 МЛ; 
сир -150 г; 

цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
олія оливкова - 2 ст. ложки; 
часник - З зубки; 
сіль, перець - за смаком. 




Печериці помити й нарізати. Ци¬ 
булю і часник почистити, нарізати 
й обсмажити в оливковій олії. Дода¬ 
ти в сковороду печериці і тушкувати 
10 хвилин. 

Влити бульйон і вершки, покласти спеції і сіль, перебити масу блендером. Отримане 
пюре розкласти в порційні горщики, додати вершкове масло, зелень, натертий сир і готува¬ 
ли в духовці 10 хвилин за температури 200 °С. 
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ФРАИ 

ттт йл 


Цибуля ріпчаста - 4 шт.; 

масло вершкове - 60 г; 
бульйон яловичий - 1.5 л; 
соус вустерський - 1 ст. ложка; 
оцет бальзамічний - 1 ст. ложка; 
сир моцарела -100 г; 
грінки - за кількістю горщиків; 
букет гарні, сіль та перець - за смаком. 


Цибулю почистити, нарізати тоненькими кільцями й обсмажувати в глибокій каструлі 
на вершковому маслі протягом 35 хвилин, допоки вона не перетвориться на сироп. Влити 
в каструлю бульйон, вустерський соус і вино, покласти букетик гарні, довести до кипіння 
і варити 20 хвилин. Зелень видалити, додати оцет, перець та сіль. 

Гарячий суп розлити в порційні горщики, зверху покласти по грінці, трохи моцарели 
і запікати під грилем, допоки сирна скоринка не стане золотавою. 



ЙЛ13 мяошми 

ТА й и радою 


Індичка копчена - 250 г; 
бекон - 50 г; 

вода або бульйон - 1,5 л; 
морква - 2 шт.; 
картопля - 4 шт.; 
кукурудза консервована - 2/5 банки; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 

сметана -100 г; 
сіль, перець - за смаком. 

Овочі почистити й нарізати. Бекон та ін¬ 
дичку нарізати кубиками. Бекон обсмажити 
в пательні з товстим дном, за 5 хвилин до¬ 
дати моркву й цибулю. Обсмажити протя¬ 
гом 5 хвилин. 

У порційні горщики розкласти засмажку 
з м’ясом, картоплю, кукурудзу, влити буль¬ 
йон, приправити за смаком. Готувати суп 
в духовці ЗО хвилин за температури 180 "С. 
Подавати зі сметаною. 




?тш сі)іі 


ІЗ 



Т' 




Риба - 500 г; 

морква, картопля - по 2 шт.; 
цибуля ріпчасто, перець солодкий - по 1 шт.; 
томати у власному соку - 550 г; 
часник - 5 зубки; 

паста томатна, олія соняшникова - 
по 2 ст. ложки; 

сіль, перець, лаврове листя - за смаком. 


Рибу нарізати порційно. Овочі поми¬ 
ти, почистити й нарізати. Цибулю, моркву 
і перець обсмажити в олії. Додати часник, 
томатну пасту, нарізані томати разом із со¬ 
ком, перець, сіль і лаврове листя. Тушкува¬ 
ти 5 хвилин. 

У порційні горщики розкласти овоче¬ 
ву засмажку, рибу, картоплю, налити воду 
й закласти спеції. Готувати суп у духовці 
ЗО хвилин за температури 180 °С. 





































І1Е')[І]Я 

З КОВбАСКАМИ 


(Л'ЯСО 

З КАРТОМЕЮ 
1Р6ІІАЕІО 



Свинина - 800 г; 
картопля - 1 кг; 

морква, цибі^ля ріпчаста - по 2 шт.; 
бульйон - 600 МЛ; 
олія соняшникова - 5 ст. ложки; 
зелень, сіль, перець - за смаком. 


М’ясо помити, обсушити й нарізати 
ликими кубиками. Овочі помити, почис¬ 
тити й нарізати, зелень подрібнити. М’ясо 
обсмажити на пательні в олії й відставити 
убік. Картоплю обсмажити до напівготов- 
ності й також відставити убік. Обсмажити 
цибулю з морквою. 

Підготовлені продукти розкласти в ке¬ 
рамічні горщики, присмачити, в кожен гор¬ 
щик влити 0,5 склянки бульйону і готувати 
в духовці 40 хвилин за температури 180 ®С. 
Готову печеню посипати зеленню. 


Ковбаски домашні - 250 г; 
картопля - 0,5 кг; 

морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
часник - 2 зубки; 
кукурудза або квасоля - 200 г, 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - зо смаком. 


Картоплю почистити, нарізати кубика¬ 
ми, обсмажити на сковороді до напівго- 
товності, посолити й розкласти в горщики. 
Цибулю і моркву почистити, нарізати й об¬ 
смажити в олії. Додати ковбасу, нарізану 
кружечками, часник, кукурудзу або квасолю 
і смажити 10 хвилин. 

У горщики з картоплею розкласти ков¬ 
басу та овочі, влити трохи води, присмачи¬ 
ти й готувати в духовці ЗО хвилин за тем¬ 
ператури 200 “С. 
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мясо 

ПО-АРИНТІСЬМ 

Яловичина - 600 г; 
сало -100 г; 

цибуля ріпчасто - 4 шт.; 
перець солодкий - З шт.; 
часник - 2 зубки; 
олія соняшникова - 1 ст. ложка; 
бульйон - 300 МЛ; 
цедра з половини лимона; 

цукор - 1 ч. ложка; 
сіль, спеції - за смаком. 





М’ясо нарізати й обсмажити. Овочі помити, почистити й нарізати. Сало нарізати куби¬ 
ками, обсмажити в ньому цибулю і часник. Підготовлені продукти розкласти в керамічні 
горщики, присмачити, додати підсолений бульйон і тушкувати 20 хвилин за температури 
190 “С. 

Додати в горщики нарізаний перець, цукор, лимонну цедру й готувати ще 20 хвилин. 























М’ясо помити, нарізати, обсмажити 
з беконом. Обсмажити цибулю, гриби 
та моркву, додати до м’яса. У пательні нагріти 400 мл вина, додати його до м’яса разом 
із бульйоном, помідорами та букетом гарні. Тушкувати півтори години. 

М’ясо розкласти в горщики. Соус, в якому воно тушкувалося, процідити, віджати й по¬ 
ставити на вогонь. Додати 100 мл вина й обсмажене у вершковому маслі борошно, довести 
до кипіння. Залити вміст горщиків соусом і готувати беф бургіньйон у духовці 40 хвилин 


БЕФ БЇРПИЬМИ 

Яловичина - 800 г,- 
морква, цибуля ріпчаста - 2 шт.; 
помідори нарізані - 750 г,- 
печериці - 300 2 ; 
бекон - 6 смужок; 
борошно - 2 ст. ложки; 
вино червоне - 500 мл; 
бульйон яловичий - 250 мл; 
олія соняшникова, масло вершкове - 
по 5 ст. ложки; 
букет гарні; 

сіль, перець - за смаком. 


за температури 180 X. 


І 

і СМЕТАНІ 



Філе індички - 500 г; 
морква, цибуля ріпчаста - по З шт.; 
сметано -150 г; 
вершки (11%) - 200 МЛ; 
олія оливкова - 2 ст. ложки; 
петрушка, сіль, перець - за смаком. 




Моркву і цибулю почистити й нарі¬ 
зати кубиками. Філе індички нарізати 
й обсмажити в оливковій олії. Додати 
цибулю, моркву, присмачити сіллю та 
перцем й обсмажувати ще 5 хвилин. 

Вершки і сметану змішати. Розкласти індичку з овочами в керамічні горщики, у кожен 
додати сметанно-вершкову суміш і запікати в духовці ЗО хвилин за температури 190 X. 
Готову страву прикрасити нарізаною петрушкою. 
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ТЕФТЕИ 

Б БММІІСОЯСІ 

Фарш м’ясний - 400 г,- 
моркво, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
вершки - 250 МЛ; 
сметана - 300 г,- 
рис - З ст. ложки; 
олія соняшникова - 4 ст. ложки; 
сіль, перець - за смоком. 

Цибулю і моркву помити, почистити, 
нарізати й обсмажити в Олії. Рис зварити, 
зачекати, поки охолоне. 

Змішати фарш, овочі і рис, присмачити 
масу сіллю та перцем і ретельно перемі¬ 
шати. Сформувати тефтелі, обсмажити їх 
в олії. Потім розкласти тефтелі в кераміч¬ 
ні горщики, залити сметанно-вершковою 
сумішшю і готувати в духовці 1 годину за 
температури 190 X. 



Свинина - 600 г; 
картопля - 700 г; 

цибуля ріпчаста, помідори - по З шт.; 
перець солодкий - 1 шт.; 
квасоля варено - 400 г; 
бульйон - 200 МЛ; 
олія соняшникова - З ст. ложки; 
зелень, сіль, перець - за смаком. 


Овочі помити, почистити й нарізати. 
М ясо нарізати невеликими шматочками 
й обсмажити зі спеціями в олії. Цибулю об¬ 
смажити в олії до золотавого кольору. До¬ 
дати перець і помідори, тушкувати 10 хви¬ 
лин. Присмачити сіллю і перцем. 

На дно глиняних горщиків викласти 
свинину, зверху - картоплю, нарізану куби¬ 
ками, і квасолю. Закласти в горщики ово¬ 
чеву засмажку, додати бульйон і готувати 

печеню в духовці 50 хвилин за температу¬ 
ри 200 ®С. 












РАГ!) 



Фарш м'ясний - АОО г; 
квасоля червона варена -150 г; 
помідори у власному соку - 150 г; 
селера черешкова - 2 шт.; 

морква - 1 шт.; 
олія оливкова - З ст. ложки; 
грудинка копчена - 50 г; 

вода -150 мл; 
сіль, перець - за смаком. 


Овочі помити, почистити й нарізати. 
Фарш посолити, поперчити і сформувати 
з нього невеликі фрикадельки. Фрика¬ 
дельки обсмажити в оливковій олії. До¬ 
дати нарізану кубиками грудинку, овочі 
і смажити протягом 10 хвилин. Помідори 
подрібнити. 

У порційні горщики закласти підготов¬ 
лені продукти, додати квасолю, трохи води 
і готувати в духовці 50 хвилин за темпера¬ 
тури 190 ®С. 







ШКТАЗГЯИМ 

Капуста - 1 кг; 
свинина - 500 г,- 

морква, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 
олія соняшникова - З ст. ложки; 
бульйон - 1 склянка; 
сіль, перець - за смаком. 


М’ясо нарізати, капусту нашаткувати, 
посолити й обім’яти. Цибулю і моркву по¬ 
чистити, нарізати, обсмажити в олії. Дода¬ 
ти м’ясо і обсмажити до появи золотавої 
скоринки. 

Усі інгредієнти змішати, присмачити сіл¬ 
лю і перцем, розкласти в горщики і додати 
в кожен трохи бульйону. Готувати в духовці 
1 годину за температури 190 ®С. 






Фарш м'ясний - 400 г; 
рис варений - 200 г; 
соус томатний - З ст. ложки; 
моркво, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 
олія соняшникова - 4 ст. ложки; 
сметана - З ст. ложки; 
бульйон овочевий - 500 мл; 
сіль, перець - за смаком. 
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Цибулю і моркву почистити, на¬ 
різати й спасерувати в олії. Додати 
томатний соус, приправити сіллю і 
довести до кипіння. За бажанням за¬ 
смажку перебити блендером. 

Фарш перемішати з рисом, при¬ 
смачити сіллю та перцем, сформувати кнелі. Обсмажити кнелі в олії, розкласти в горщики, 
додати засмажку, бульйон і готувати в духовці 1 годину за температури 190 ®С. 





Фарш змішати з рисом, присмачи¬ 
ти сіллю та перцем і ретельно пере¬ 
мішати. Сформувати тефтелі й обсма¬ 
жити їх в олії. Овочі почистити, дрібно 
нарізати й обсмажити в олії. Додати томатну пасту, бульйон, сіль і тушкувати 5 хвилин. 

На дно горщиків викласти тушковані овочі, потім - тефтелі. Залити вміст горщиків то¬ 
матним соусом і готувати в розігрітій до 190 "С духовці ЗО хвилин. 


ЕФТЕМ 
КТОШ«ОІ«!І СОКІ 


Фарш курячий - 600 г; 
рис варений - 300 г; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
часник - 2 зубки; 
олія соняшникова - З ст. ложки; 
паста томатна - 2 ст. ложки; 
бульйон овочевий - 2 склянки; 
сіль, перець - зо смаком. 
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КАПКТА 

З РЕ6ЕРІІЯИИ 

Капусто - 700 г; 
реберця свинячі - 400 г; 
морква, цибуля ріпчаста - по 2 шт.-. 
помідори - 4 шт.; 
олія соняшникова - 4 ст. ложки; 

бульйон - 1 склянка; 
перець, сіль, цукор - зо смаком. 




Капусту нашаткувати, посолити й обім’яти. Помідори подрібнити в блендері. Цибулю т< 
моркву почистити і дрібно нарізати. Реберця обсмажити в олії до золотавого кольору, дода 
ти цибулю, моркву, помідори і бульйон. Присмачити і тушкувати 20 хвилин. 

Капусту розкласти в горщики, додати м’ясо і томатний соус. Готувати капусту в духовц 
за температури 190 °С ЗО хвилин. 



ИРЦ 
з ОБОЗАМИ 

М’ясо куряче - 600 г; 
картопля -10 шт.; 

цибуля ріпчаста, перець солодкий, моркво, 

кабачок - по 1 шт.; 
олія соняшниково - 4 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 

Овочі помити, почистити, нарізати 
кубиками. М’ясо нарізати й обсмажити до 
золотавого кольору. Додати овочі (крім 
картоплі) й обсмажувати ще 10 хвилин. 
Присмачити сіллю і перцем. 

У порційні горщики закласти підго¬ 
товлені продукти, додати картоплю, тро¬ 
хи води і готувати в духовці 40 хвилин за 
температури 190 °С. 





М'ЯСО 

0-МЕЕИКАИСЬКИ 


Яловичино - 500 г; 

перець солодкий (червоний і жовтий), 

Чилі - по 1 шт.; 
помідори - З шт.; 

квасоля червона консервована - 250 г; 
кукурудза консервована -150 г; 
цибуля ріпчаста - 2 шт.; 
часник - 4 зубки; 
паста томатна - З ст. ложки; 
сіль, цукор, олія соняшникова - за смоком. 

Перець помити й нарізати квадратика¬ 
ми. Цибулю та часник почистити й наріза¬ 
ти. З помідорів зняти шкірку і нарізати ве¬ 
ликими шматочками. М’ясо помити, дрібно 
нарізати і обсмажити з цибулею та часни¬ 
ком. Додати перець, томатну пасту, перемі¬ 
шати й тушкувати 5 хвилин. 

Підготовлені продукти розкласти в гор¬ 
щики, додати помідори, квасолю, кукуру¬ 
дзу і трохи води. Готувати в духовці за тем¬ 
ператури 200 °С 50 хвилин. 
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ЧАНЛХ1 


Яловичина - 500 г; 
картопля - 600 г: 
баклажани - 2 шт.; 
помідори - 4 шт.; 

моркво, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 
часник - 4 зубки; 
сіль, перець, зелень - за смаком. 


М’ясо помити й нарізати. Баклажани 
почистити, нарізати кубиками, посолити 
й залишити на ЗО хвилин. Потім промити 

1 добре віджати. Овочі почистити й наріза¬ 
ти кубиками, присмачити сіллю та перцем. 

Розкласти продукти в горщики шара¬ 
ми в такій послідовності: м’ясо, картопля, 
баклажани, цибуля, морква, помідори. 
Додати трохи бульйону і готувати чанахі 
в духовці за температури 180 "С близько 

2 годин. За 15 хвилин до кінця додати час¬ 
ник і зелень. 




Яловичина - 1 кг; 

марква, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 
чорнослив -10 шт.; 
пиво - 700 мл; 

паста томатна - З ст. ложки; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 


Яловичину нарізати невеликими шма¬ 
точками, цибулю - півкільцями, моркву 
і чорнослив - соломкою. Томатну пасту 
розвести в невеликій кількості води. 

Яловичину обсмажити в олії, присма¬ 
чити сіллю та перцем і перекласти в гор¬ 
щики. На м’ясо покласти цибулю, моркву 
і чорнослив, влити томатну пасту і пиво. 
Готувати в духовці за температури 200 
близько 1 години. 


агорський 
гам 


Яловичина - 750 г; 
картопля - 1 кг; 
олія соняшникова -100 мл; 
вино сухе червоне - 1.5 склянки; 
цибуля ріпчаста - 2 шт.; 
перець болгарський, помідори - по 4 шт.; 
зелень, сіль перець - зо смаком. 




М’ясо помити, нарізати й обсмажити в соняшниковій олії. Розкласти у горщики. 
У залишках жиру обсмажити нарізану цибулю, додати ЇГ до м’яса. На сухій сковороді тро¬ 
хи підрум’янити почищену й нарізану часточками картоплю, розкласти ЇГ в горщики на 
цибулю. 

Перець і помідори помити, нарізати й викласти на картоплю. Додати сіль і спеції, влити 
воду, змішану з вином, і готувати в духовці за температури 180 ®С 50 хвилин. 









































Цибулю і моркву почистити, на¬ 
різати й обсмажити в оливковій олії 
Додати фарш та борошно і готуваті- 
5 хвилин. Влити бульйон, додати вус- 
терський соус, сіль, перець і томатну 
пасту. Довести до кипіння. Варити, помішуючи, ЗО хвилин. 

Картоплю зварити й розім’яти в пюре з молоком і вершковим маслом. Духовку розігріти 
до 200 °С. У горщики викласти фарш, зверху розподілити картопляне пюре, розкласти шма¬ 
точки вершкового масла. Випікати протягом 20 хвилин за температури 200 °С. 


Картопля - 800 г; 
фарш із баранини - 500 г,- 
моркво, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
борошно - 2 ст. ложки; 
бульйон м’ясний - 500 мл; 
молоко -125 МЛ; 
масло вершкове - 60 г; 
олія оливково - 1 ст. ложка; 
соус вустерський. поста томатна - 
по 1 ст. ложці; 
сіль, перець - за смаком. 


ИРТОМЯ 

з тко» 


Картопля - 500 г; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
шинка, сир - по 250 г; 

яйця - 2 шт.; 
масло вершкове - 50 г; 
сіль, перець - зо смаком. 

«(г>С\С) 



Картоплю почистити, зварити і по¬ 
товкти в пюре. Увести збиті яйця, по¬ 
ловину масла, нарізані сир та шинку, 
а також дрібно нарізану обсмажену 
цибулю. Присмачити масу сіллю і пер¬ 
цем, розкласти в змащені маслом гор¬ 
щики, зверху покласти нарізане кубиками масло, що залишилося, і натертий сир. 

Запікати в розігрітій до середньої температури духовці 20 хвилин. 
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ТЯИ0БАН1 

РЕБЕР1Я 


Реберця свинячі - 500 г; 
картопля - 5 шт.; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
майонез, сметана - по 50 г; 
часник - 2 зубки; 
олія соняшникова, сіль, перець - 
за смаком. 

Сметану, майонез, перець і сіль перемі¬ 
шати в окремому посуді. Овочі почистити 
й нарізати. Реберця нарізати, обсмажити 
з цибулею в олії, присмачити сіллю та 
перцем. Додати воду і тушкувати 15 хви¬ 
лин. 

Викласти в горщики картоплю і моркву, 
потім - реберця. Залити сметанним соусом 
і готувати в духовці за температури 180 °С 
АО хвилин. 




И'ЯСО з бЛтЗІАНАМй 


Свинино - 800 г; 
баклажани - 500 г; 
помідори - 5 шт.; 
печериці - 400 г; 
цибуля ріпчасто - З шт.; 

часник - З зубки; 
листя лаврове - 5 шт.; 
бульйон м’ясний - 2,5 склянки; 
сіль, перець чорний мелений, 
олія соняшниково, зелень петрушки - 

зо смаком. 



Баклажани почистити, нарізати кубика¬ 
ми, засипати сіллю і залишити на 20 хви¬ 
лин. Потім промити й обсушити. Печериці 
та помідори нарізати кубиками. Цибулю 
й часник почистити і подрібнити. 

Свинину помити, нарізати й обсмажи¬ 
ти з цибулею в олії. Присмачити, викласти 
в горщики. На пательні обсмажити бакла¬ 
жани, гриби і часник. Підготовлені продук¬ 
ти розкласти в горщики, залити гарячим 
бульйоном і готувати в духовці за темпера¬ 
тури 200 °С АО хвилин. 




































Ш'ЯСО з КШОМЕІО 

ІПОНЩРЛВИ 


М’ясо - 600 г; 
картопля - 600 г; 

перець солодкий, по/^ідори - по 5 шт.; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
олія соняшниково - З ст. ложки; 
бульйон м’ясний - 1 л; 
сіль, спеції - зо смаком. 




Овочі почистити й нарізати. Моркву, 
цибулю і перець обсмажити в олії. М’ясо 
помити, нарізати кубиками й обсмажити 
в олії до золотавого кольору. Додати ово¬ 
чеву засмажку, помідори, присмачити сіл¬ 
лю та перцем, влити 0,5 склянки бульйону 

і тушкувати 10 хвилин. 

Горщики до половини заповнити кар¬ 
топлею, додати м’ясо з овочами, бульйон 
і готувати в духовці за температури 180 ®С 
близько години. 





ИРКА 

ШАСИІ» 

Стегенця курячі - 500 г; 
морква, цибуля ріпчасто, 
перець болгарський - по 1 шт.; 
сир - 150 г; 
яйце - 7 шт.; 
сметана - З ст. ложки; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 




ПОРЕЯМ ЗАПКАИКА 
З ИНКОКІ 

Морква - 500 г; 
шинка, сир - по 200 г; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
яйця - З шт.; 
молоко - 0,5 склянки; 
борошно - 1 ст. ложка; 
маргарин - 50 г; 

олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 

Овочі почистити, нарізати й обсмажит і 
в олії. Додати трохи води і тушкувати де 
готовності. Сир і шинку нарізати кубиками 
і змішати з морквою. 

Борошно обсмажити в маргарині, ввес' 
ти молоко, яйця, перемішати і варити де 
загусання. Підготовлені продукти роз' 
класти в порційні горщики, присмачити 
сіллю та перцем, додати молочний соу^ 
і запікати в розігрітій до 220 духови 
20 хвилин. 


Курку помити, обсушити, присма¬ 
чити сіллю та перцем. Овочі почисти¬ 
ти, нарізати й обсмажити в олії. Для соусу сир натерти на крупній 
тертці, додати яєчний жовток, сметану і перемішати. 

Овочі розкласти в горщики, зверху покласти курку. Полити м’ясо 
соусом і запекти страву в духовці за температури 200 °С протягом 
40 хвилин. 





Пбрцем і готувати в духовці за температури 200 °С протягом ЗО хвилин. 


А 

З КАРТОПІІЕІІ) 

Яловичина - 400 г,- 
картопля - 1 кг; 

морква, цибуля ріпчаста - по 2 шт.; 
бульйон або водо - 600 мл; 
паста томатна - 2 ст. ложки; 
олія соняшниково - 6 ст. ложок,- 
сіль, перець - зо смаком. 

Овочі почистити й нарізати. М’ясо 
помити, нарізати, присмачити сіллю 
та перцем і обсмажити в олії. Додати 
цибулю, моркву, томатну пасту, буль¬ 
йон і тушкувати 20 хвилин. 

М’ясо з овочами і соусом виклас¬ 
ти в підготовлені горщики. Зверху по¬ 
класти картоплю, присмачити сіллю 
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З ОВОЧАМИ 


Печінка - 500 г; 
перець солодкий - 2 шт.; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
бульйон - 200 мл; 
часник - 5 зубки; 
олія соняшникова - 5 ст. ложки; 
сіль, перець - зо смаком. 


Овочі почистити й нарізати: цибулю і перець - кільцями, моркву - кружальцями. Печіню; 
помити, зачистити від плівок, нарізати й обсмажити в олії. Додати овочі, половину бульйо 
ну, сіль та перець і тушкувати 10 хвилин. 

Підготовлені продукти розкласти в горщики, налити бульйон, присмачити сіллю та пер 
цем і готувати в духовці за температури 180 ®С 20 хвилин. 
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ПЕЧІНКА 
В СМЕЇАНІ 


Печінка індички - 600 г; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
молоко - 250 МЛ; 
сметано - 200 г,- 
борошно - 50 2; 

олія соняшникова - З ст. ложки; 
сіль, перець - зо смаком. 


Печінку індички нарізати великими 
шматками і замочити в молоці на ЗО хви¬ 
лин. Цибулю почистити й нарізати. Бо¬ 
рошно змішати з сіллю і меленим перцем. 
Печінку обкачати в борошні й обсмажити 
в олії. 

Печінку розкласти в горщики, додати 
цибулю та сметану, перемішати і готувати 
в духовці 20 хвилин за температури 180 ®С. 





Курка -150 г; 

перець болгарський - 1 шт.; 
масло вершкове - 40 г,- 
помідори у власному соку - 400 г,- 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
цибуля зелена, петрушка, кріп - 1 в'язка; 
олія соняшникова - 4 ст. ложки; 
сіль, перець - за смоком. 


Овочі почистити, нарізати й обсмажити 
в олії. Зелень помити і подрібнити. Курку 
помити, нарізати й обсмажити в олії до зо¬ 
лотавої скоринки. 

Підготовлені продукти розкласти в гор¬ 
щики, додати нарізані помідори разом із 
рідиною, присмачити сіллю та перцем, пе¬ 
ремішати й готувати в духовці 40 хвилин 
за температури 180 °С. 

Готову страву рясно присипати зеленню. 















зг 



Броколі, кабачок - по 1 шт.; 
помідори чері -10 шт.; 
яйця - 5 шт.; 
молоко - 200 МЛ; 
тісто листкове - 500 г; 
сіль, перець, спеції, часник - за смаком. 


Броколі бланшувати в підсоленій воді 
протягом З хвилин, відкинути на друшляк. 
Кабачки нарізати кубиками, помідори - 
навпіл. Овочі розкласти в горщики, при¬ 
смачити сіллю і перцем. Яйця збити з мо¬ 
локом і залити цією сумішшю овочі. 

Тісто розкачати, вирізати з нього кри¬ 
шечки і накрити ними горщики, трохи при¬ 
тиснувши долонею. Запікати ЗО хвилин за 
температури 180 °С. 


Свинина - 800 г; 
печериці - 600 Є; 
сир - 200 г; 

цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
часник - 4 зубки; 
бульйон - 500 МЛ; 
олія соняшникова - 5 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 

Печериці, цибулю і часник почистиі/і 
й нарізати. Сир натерти на крупній тертці. 
М’ясо помити, обсушити, нарізати й обсмг- 
жити в олії протягом 15 хвилин. Присма¬ 
чити сіллю і перцем, додати цибулю та 
печериці і готувати ще 5 хвилин. 

Розкласти підготовлені продукти в гор¬ 
щики, налити бульйон, зверху покласти 
сир. Готувати в духовці 40 хвилин за те^- 
ператури 200 °С. 





ІИГ 

ІЗ тіт 


Філе куряче варене - 200 г; 
тісто листкове - 500 г; 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
гриби лисички -150 г,- 
горошок свіжий - 70 г; 
бульйон курячий - 500 мл; 
борошно - 1 ст. ложка; 
яйце - 1 шт.; 

олія оливкова, сіль, перець - за смаком. 



0% 



Цибулю і моркву почистити, нарізати й обсмажити в оливковій олії. Додати нарізану 
курку і зварені лисички, перемішати, приправити сіллю та перцем і готувати ще 10 хвилин. 
Влити бульйон, тушкувати близько 10 хвилин. Додати зелений горошок, борошно, перемі¬ 
шати й варити, допоки маса не загусне. 

Масу розкласти в горщики, накрити кришечками з листкового тіста. Поверхню тіста 
змастити збитим яйцем. Випікати вироби за температури 190 °С 20 хвилин. 
























Цибулю і часник почистити й нарізати. Гриби зварити, нарізати й обсмажити в соняи - 
никовій олії з цибулею і часником. Картоплю помити, почистити й нарізати кубиками. Курку 
нарізати й обсмажити до золотавого кольору. 

Підготовлені продукти розкласти в горщики, присмачити зеленню, сіллю та перце^, 
додати трохи води. Готувати в духовці за температури 200 °С близько 35 хвилин. 



МРТОМЯ 

зг 

Картопля - 600 г; 
гриби білі - 400 г; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
сметана - 5 ст. ложок; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 


Цибулю і часник помити, почисти¬ 
ти, нарізати. Гриби зварити, наріза¬ 
ти й обсмажити в соняшниковій олії 
з цибулею та часником. Картоплю по¬ 
мити, почистити, нарізати кубиками, 
присмачити сіллю і перцем. 

У горщики викласти гриби, картоплю, влити трохи води, додати сметану і готувати 
в духовці за температури 200 °С 45 хвилин. 



'ІЯ 




ІЗ 



ШМИ 


Морепродукти заморожені - 300 г; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
сир - 200 г; 
вершки - 250 мл; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
масло вершкове, борошно - по ЗО г; 
сіль, перець - за смаком. 


Морепродукти бланшувати в окропі З хви¬ 
лини. Цибулю почистити, нарізати й обсма¬ 
жити в соняшниковій олії. Додати морепро¬ 
дукти. 

На іншій пательні розтопити вершкове 
масло, додати борошно, сіль, перець, вли¬ 
ти вершки й ретельно перемішати. Довести 
соус до загусання, додати його до море¬ 
продуктів і тушкувати З хвилини. 

Отриману суміш розкласти в горщики, 
сипати тертим сиром і запікати в духовці 
^0 хвилин за температури 180 °С. 



зС 

ІЗОРКОЮ 


Філе куряче - 500 г, 
печериці - 200 г; 
сир - 200 г; 

цибуля ріпчасто - 7 шт.; 
вершки - 250 МЛ; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
мосло вершкове, борошно - по ЗО г; 
сіль, перець - за смаком. 

Цибулю і гриби почистити й посікти. 
Курку помити, обсушити, нарізати й обсма¬ 
жити в олії до золотавої скоринки. Додати 
цибулю і гриби, присмачити сіллю та пер¬ 
цем і готувати ще 10 хвилин. У сотейни¬ 
ку розтопити вершкове масло, обсмажити 
в ньому борошно, додати вершки і варити 
до загусання. Додати соус до курки і грибів, 
тушкувати 5 хвилин. 

Отриману суміш розкласти в горщики, 
посипати тертим сиром і запікати в духовці 
25 хвилин за температури 180 °С. 




























ІЛКЛКА 

Фарш м'ясний - 500 г; 
сир - 200 г; 

баклажани, помідори - по 2 шт.; 
картопля - 5 шт.; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
олія соняшникова - 4 ст. ложки; 
вино червоне - 0,5 склянки; 
молоко - 600 МЛ; 

масло вершкове, борошно - по 40 г,- 
сіль, перець - зо смаком. 


Овочі почистити й нарізати: картоплю 
і баклажани - кружечками, цибулю - кіль¬ 
цями. Сир та помідори натерти на тертці 
в різний посуд. Баклажани і картоплю об¬ 
смажити в олії. Цибулю обсмажити, дода¬ 
ти фарш, помідори, присмачити сіллю та 
перцем, влити вино і тушкувати 20 хвилин. 

У сотейнику розтопити вершкове масло, 
обсмажити в ньому борошно, додати мо¬ 
локо і варити до загусання. Підготовлені 
продукти викласти в горщики, полити соу¬ 
сом, посипати сиром і запікати в духовці за 
температури 180 ®С ЗО хвилин. 




РАі:і 

з бРЮССЕЛЬСШЮ 
ШКТОИ) 

Капуста брюссельська і цвітна - 

по 500 г; 
гарбуз -150 г; 
горошок свіжий - 100 г; 
перець солодкий - 2 шт.; 
морква, цибуля ріпчасто - по 1 шт.; 
олія соняшникова - 2 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 





Більші качани брюссельської капусти розрізати навпіл, дрібніші залишити цілими. Цвіт¬ 
ну капусту розібрати на суцвіття. Обидва види капусти варити в підсоленій воді протягом 
5 хвилин. Інші овочі почистити, нарізати кубиками й обсмажити в олії. Додати трохи води 
й тушкувати 10 хвилин. 

Підготовлені продукти розкласти в горщики, додати горошок, капусту, присмачити сіллю 
та перцем і влити трохи води. Готувати в духовці за температури 180 °С близько 25 хвилин. 


з ОМЧАР 


Квасоля - 200 г; 
помідори - 4 шт.; 
цибуля ріпчаста - 2 шт.; 
моркво - 1 шт.; 

олія соняшникова - 4 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 


Вимочену у воді квасолю зварити де 
готовності. Помідори помити і подрібни¬ 
ти. Моркву та цибулю почистити, нарізати 
й обсмажити в соняшниковій олії. Додаті^ 
помідори, тушкувати 5 хвилин. Додати 
квасолю, перемішати, присмачити сіллю тс 
перцем. 

Овочі розкласти в горщики, поставити 
в духовку і готувати за температури 180 °С 
20 хвилин. 




ЦАРЯ СТА 
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Капуста - 800 г; 
ковбаски копчені - 250 г,- 
морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
паста томатна - 2 ст. ложки; 
олія соняшникова - 5 ст. ложки; 
сіль, перець - за смаком. 


Капусту нашаткувати, посолити 
й обім’яти. Цибулю та моркву почис¬ 
тити й обсмажити в соняшниковій 
олії. Ковбаски нарізати, додати до 
овочів і обсмажити. Додати томатну 
пасту, 1 склянку води і тушкувати 
У 5 хвилин, 

кап^гт розкласти капусту, зверху викласти засмажку і влити трохи води. Готувати 

У о духовці за температури 200 °С близько 40 хвилин. 























Картопля - 7 шт.; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
бекон -100 г; 
сир м'який -150 г; 
вершки -100 мл; 
масло вершкове - 50 г; 
олія соняшникова - 5 ст. ложки; 
сіль, перець - за смоком. 


Картоплю помити, почистити, нарізати і зварити до готовності в підсоленій воді. Цибулю 
почистити, нарізати півкільцями й обсмажити в соняшниковій олії. Додати нарізаний бексн 
і обсмажити З хвилини. 

Горщики змастити олією, викласти в них шарами картоплю і цибулю з беконом. До¬ 
дати вершки, нарізаний сир, присмачити сіллю та перцем і готувати в духовці 15 хвилі/ч 

за температури 180 °С. 



СОТЕ 

З ОВОЧІВ 


Баклажани - 2 шт.; 
кабачок, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
перець солодкий, помідори - по З шт.; 
часник - 2 зубки; 
олія оливкова - 5 ст. ложки; 
зелень, сіль, перець - за смаком. 

Овочі почистити й нарізати. Цибулю 
і часник обсмажити в оливковій олії. Дода¬ 
ти перець, баклажани, кабачки, присмачити 
сіллю та перцем і готувати ще 10 хвилин. 

Підготовлені продукти розкласти в гор¬ 
щики, додати нарізані помідори, зелень, 
долити трохи води і готувати в духовці 
15 хвилин за температури 190 °С. 







Картопля - 7 шт.; 
гриби -150 г,- 
цибуля ріпчаста - 5 шт.; 
борошно - 50 г; 
сметана - 100 г; 
яйце - 1 шт.; 
масло вершкове - 50 г; 
олія соняшникова - 6 ст. ложок; 
сіль, перець - за смоком. 

Картоплю почистити і натерти на тертці. 
Додати яйце, борошно, сіль, перець і добре 
перемішати. З отриманої маси в соняш¬ 
никовій олії посмажити деруни. Цибулю 
та гриби почистити, нарізати й обсмажити 
в олії. Додати сметану, перемішати і туш¬ 
кувати 5 хвилин. 

Горщики змастити вершковим маслом, 
викласти в них деруни, зверху - гриби 
зі сметаною. Готувати в духовці 15 хвилин 
за температури 190 °С. 












































Картопля - 600 г; 

сир - 100 2; 
вершки -100 мл; 
масло вершкове - 50 г; 

білки яєчні - З шт.; 
борошно - 1 ст. ложка; 
сіль, перець - за смаком. 

Картоплю почистити і натерти на терт¬ 
ці. Сир натерти на тертці, більшу частину 
змішати з картоплею. В окремому посуді 
збити вершки і додати до картоплі з сиром. 
Також в окремому посуді збити яєчні білки 
і додати до картоплі з сиром та вершками. 

Усе добре перемішати. 

Картопляну масу викласти в змащені 
маслом горщики, посипати зверху тертим 
сиром і готувати в духовці за температури 
180 ®С 25 хвилин. 


Сир ^ 200 г; 
яйця - 4 шт.; 
молоко - 250 МЛ; 
борошно - 60 2 ; 
масло вершкове - 80 г; 
кріп, сіль, перець - за смоком. 

Білки відокремити від жовтків. Сир 
щтерти на дрібній тертці. Молоко дове- 
;ти до кипіння. У каструлі з товстим дном 
зозтопити 60 г вершкового масла, додати 
зорошно, перемішати. Помішуючи, влити 
молоко, прибрати з вогню, додати вершко¬ 
ве масло, сіль та перець. Перемішати. По 
одному вмішати жовтки. 

Білки збити в міцну піну до стійких пі-| 
ків, акуратно вмішати в підготовлену масу. 
Всипати натертий сир, нарізаний кріп і пе 
ремішати. Викласти масу в змащені мас 
лом горщики і запікати 15 хвилин за тем 
ператури 180 ®С. 













БРОКОЛІ 



ША СИРОМ 

Броколі - 400 2 ; 
сметано - 250 г; 
сир - 100 2 ; 

масло вершкове - 20 2 ; 

часник - З зубки; 
сіль, перець - за смоком. 












Броколі розібрати на суцвіття і варити протягом 5 хвилин. Часник почистити, подрібни- 
'И, змішати з натертим сиром і сметаною, присмачити сіллю та перцем, 

У глиняні горщики покласти вершкове масло, потім - броколі і соус. Зверху посипати 
натертим сиром. Готувати в духовці 15 хвилин за температури 180 ®С. 





















Ю САКА 

З горотої» 


Морква, цибуля ріпчасто, кабачок - 

по 1 шт.: 

помідори, перець солодкий - по 2 шт.; 
горошок, капуста - по 150 г; 
рис варений - 1 склянка; 
яйця - 2 шт.; 
молоко - 200 МЛ; 
сир -100 г; 

олія соняшникова - 50 мл; 
зелень, сіль, перець - за смоком. 



Овочі почистити й нарізати. Моркву і цибулю обсмажити в олі". 
Додати капусту, перець, кабачок і горошок, готувати ще 10 хви¬ 
лин. Додати частину помідорів, рис, петрушку і сіль, перемішати 
і зняти з вогню. 

Підготовлені продукти розкласти в горщики, додати помідори, 
зелень, влити суміш із молока та яєць. Посипати мусаку тертим 
сиром і готувати в духовці ЗО хвилин за температури 180 °С. 


ЗАПЕЧЕШ 


ОВОЧІ 




Цукіні, помідори, перець солодкий - 

по 2 шт.; 
капуста - 300 г; 

морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
бульйон овочевий - 1.5 склянки; 

олія соняшникова - 50 мл; 
зелень, сіль, перець - за смаком. 







Помідори помити і пропустити че¬ 
рез м’ясорубку. Капусту нашаткувати. 

Цукіні помити й нарізати. Цибулю, 
моркву і перець помити, почистити, нарізати й обсмажити в соняшниковій олії. Додаті 

цукіні, присмачити сіллю та перцем і готувати 5 хвилин. 

Тушковані овочі розкласти в горщики, додати капусту, зелень і бульйон. Готувати в ду 
ховці за температури 180 °С 35 хвилин. 











ІЗ НОМІАОРАМИ 


М'ясо тунця - 1 кг; 
шпик копчений -100 г; 
помідори - 6 шт.; 

Чилі - 1 шт.; 

бульйон рибний - 1 склянка; 
зелень петрушки, сіль, прянощі - за смаком. 


М ясо тунця нарізати шматочками. 
Шпик тонко нарізати й обсмажити. Помі¬ 
дори і ЧИЛІ помити й нарізати. Петрушку 
помити, подрібнити. 

Рибу розкласти в горщики, присмачи¬ 
ти сіллю і прянощами, додати шпик, по¬ 
мідори і ЧИЛІ. Налити бульйон і готувати 
в духовці за температури 180 °С 35 хвилин. 



ЗАШКАНКА 

ЗРИВИ 


Філе рибне - 600 г; 
картопля - 6 шт.; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
моркво - 5 шт.; 
хліб білий - 300 г; 
молоко -150 МЛ; 
олія соняшникова - 50 мл; 
сіль, перець - за смоком. 

Картоплю і моркву помити, зварити, 
почистити і натерти на крупній тертці. Ци¬ 
булю почистити, подрібнити і обсмажити 
в соняшниковій олії, додати до картоплі 
і моркви. Отриману масу розділити на дві 
частини. 

Хліб замочити в молоці, віджати. Рибу 
перебити в блендері, присмачити і змішати 
з розмоченим хлібом. У горщики викласти 
шар овочів, потому - рибний фарш і знову 
овочі. Готувати в духовці за температури 
200 °С 40 хвилин. 

































ВАРЕНИКИ 

З СИРОМ 


Борошно - 5 склянки; 

яйця - 2 шт.; 
молоко - 1 склянка; 
сіль - 1 ч. ложка; 

500 г сиру + 7 яйце - для начинки; 

1 склянко сметани + 2 яйця - для заливки. 




Змішати молоко, яйце та сіль, всипати 
борошно і замісити еластичне тісто. Сир 
для начинки розім’яти виделкою, посо¬ 
лити, додати яйця і перемішати. З тіста 
сформувати валик, розрізати його на рівні 
шматочки, кульки розкачати. На середину 
кожного кружальця викласти сирну начин¬ 
ку і зліпити вареники. 

Вареники зварити, розкласти в горщи¬ 
ки, полити заливкою і запікати в духовці 
15 хвилин за температури 180 ®С. 





Пельмені - 500 З; 
олія соняшникова - З ст. ложки; 
сметана -100 г,- 
масло вершкове - ЗО г; 
зелень, сіль, перець - за смаком. 

Пельмені зварити до напівготовності 
або обсмажити в олії. Присмачити сіллк 
і перцем, додати вершкове масло, перемі¬ 
шати. 

Пельмені розкласти горщики, в кожеі^ 
додати сметану і подрібнену зелень. Гор¬ 
щики накрити кришками або фольгою 
Запікати пельмені в духовці 15 хвилин зг 
температури 180 ®С. 




(ЛАМРОНИ 


ІІІА СИРОМ 




Макарони - 200 г; 
цибуля ріпчаста - 1 шт.; 
масло вершкове - ЗО г; 
борошно - 2 ст. ложки; 

молоко - 1 СКЛЯНКО; 

вершки 33% - 1 склянка; 
сир - 350 г; 

сіль, перець, мускатний горіх - за смаком. 

0 / 045 » 

Макарони вварити до напівготов¬ 
ності. Цибулю почистити, подрібнити й 
обсмажити у вершковому маслі. Додати 
борошно і, повсякчас помішуючи, обсмажувати 2 хвилини. Влити молоко і вершки, перемі¬ 
шати. Коли молоко почне кипіти, додати 300 г натертого сиру. 

Довести соус до однорідного стану. Посолити, додати перець і мускатний горіх, пере¬ 
мішати, додати макарони. Отриману масу розкласти в горщики, посипати тертим сиром 
запікати в духовці за температури 200 “С 15 хвилин. 






п 

з ПЕіРиияші 


Пельмені - 500 г; 
печериці - 200 г; 
цибуля ріпчасто - 1 шт.; 
масло вершкове - ЗО г; 
олія соняшникова - З ст. ложки; 
сметано -100 г; 
сіль, перець - за смаком. 

Пельмені зварити до напівготов¬ 
ності, додати вершкове мало, перемі¬ 
шати. Цибулю і печериці почистити, 
нарізати і обсмажити в соняшниковій 
олії. Присмачити сіллю і перцем. 
Пельмені розкласти в горщики, 
додати печериці, сметану і запікати в духовці за температури 200 ®С 15 хвилин. 
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РИЗОТО 

Рис - 200 г: 
пармезан - 50 г; 
печериці, помідори - по 4 шт.; 
цибуля ріпчасто - 1 шт.; 
бульйон м’ясний - 400 мл; 
масло вершкове - 2 ст. ложки; 
олія соняшникова - 1 ст. ложка; 
сіль, перець - за смаком. 


Помідори помити й нарізати. Пармезан натерти. Цибулю і печериці почистити й наріза¬ 
ти, обсмажити в соняшниковій олії. Додати рис, перемішати й обсмажити. Додати бульйон 
сіль, перець і тушкувати рис до напівготовності. Вершкове масло розтопити з половиною 
сиру, додати до рису, перемішати. 

Горщики змастити олією, викласти в них підготовлені продукти. Зверху ризото посипаті 
сиром, що залишився, і запікати в духовці за температури 180 °С 15 хвилин. 


МНОА 

ЗЯБАЯАМИ 


І КОРИЦЕЮ 

КІНОО - 1 СКЛЯНКО; 

яблука - 2 шт.; 
масло вершкове - 1 ст. ложка,- 
родзинки або вишня сушена - 50 г,- 
горіхи волоські - 50 г; 
мед - 2 ст. ложки; 
кориця - за смаком. 

Яблука помити, почистити й наріза¬ 
ти невеликими кубиками. У сотейнику 
розтопити вершкове масло, обсмажити 
в ньому яблука протягом 5 хвилин. До¬ 
дати корицю. 

Кіноа розкласти в горщики з розрахунку 
2 ст. ложки крупи на горщик. Додати в ко¬ 
жен горщик по 5 ст. ложок води, викласти 
яблука з корицею, родзинки, горіхи і мед. 
Перемішати й готувати в духовці за темпе¬ 
ратури 180 °С 25 хвилин. 




ГРЕЧКА 

З ЛЕЧЕРШМИ 


Крупа гречана - 1,5 склянки; 
вода - 5 склянки; 
печериці - 300 г; 

морква, цибуля ріпчаста - по 1 шт.; 
олія соняшникова - З ст. ложки,- 
зелень, сіль, перець - зо смаком. 

Цибулю, моркву та гриби помити, почис¬ 
тити й нарізати. Обсмажити в соняшнико¬ 
вій олії спочатку цибулю з морквою протя¬ 
гом 10 хвилин, а потому додати печериці 
й готувати ще 10 хвилин. 

Крупу перебрати, помити й насипати 
в чотири горщики. Залити гречку рівною 
кількістю води, додати сіль, перець і пе¬ 
чериці з морквою та цибулею. Готувати 
в духовці за температури 200 °С 35 хвилин. 
Готову страву посипати зеленню. 
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ІОВ 

13ВРМІО 


Грудка курячо - 400 г; 
рис - 12 ст. ложок (но 4 горщики); 
морква - 5 шт.; 
цибуля ріпчаста - 2 шт.; 
олія соняшникова - 0.5 склянки; 
сіль, приправи до плову - за смаком. 

Курку помити й нарізати. Рис промити 
й залити холодною водою. Залишити на 
ЗО хвилин, потому ще раз ретельно проми¬ 
ти чистою водою. 

Цибулю та моркву почистити й наріза¬ 
ти, обсмажити в соняшниковій олії. Додати 
курку, приправи, сіль і готувати 5 хвилин. 

Курку з овочами розкласти в горщи¬ 
ки, зверху викласти рис. У кожен горщик 
налити 0,5 склянки води і готувати плов 
у духовці за температури 200 ®С 50 хвилин. 

За бажанням до страви можна додати 
1 ст. ложку родзинок або горіхів. 


ГАРИЗОБА КАИ 

Гарбуз - 400 2 ; 
пшоно - 0,5 склянки; 

молоко - 700 МЛ; 
цукор - 5 ст. ложки; 
кориця, кардамон - за смаком. 

Пшоно промити, покласти в сотейни^. 
залити водою і довести до кипіння. ТілЬ' 
ки-но вода закипить, злити воду. Гарбу і 
почистити, натерти на крупній тертці. До¬ 
дати цукор, корицю і кардамон. Ретельно 
перемішати. 

Гарбуз і пшоно викласти шарами в гор¬ 
щики. Шари повторити, влити молоко на 
два пальці вище гарбуза. Готувати в духов¬ 
ці за температури 200 ®С 40 хвилин. 





РЛОБ 


Свинина - 400 г; 

рис - 400 г; 
морква - 4 шт.; 
цибуля ріпчаста - 2 шт.; 
бульйон - 2 склянки; 
олія соняшниково - 6 ст. ложок; 
сіль, приправи для плову - за смаком. 







М’ясо помити, обсушити й нарізати. 

рис промити і залити холодною водою. Цибулю і моркву почистити й нарізати, обсмажити 
в соняшниковій олії. Додати м’ясо, приправи, сіль і готувати 5 хвилин. 

М’ясо з овочами розкласти в горщики, зверху викласти рис. У кожен горщик налити 
0,5 склянки води або бульйону і готувати плов у духовці за температури 200 °С 1 годину 
15 хвилин. 












СИРНЛ 

злшинкл 

Сир - 200 г; 
яйце - 1 шт.; 
кефір - 50 МЛ; 

крохмаль кукурудзяний, цукор, 
родзинки - по 1 ст. ложці: 
розпушувач - 0,5 ч. ложки; 
олія соняшниково - 1 ч. ложка; 
цукор ванільний - за смаком. 



Сир, кефір і цукор перебити в блендері. Додати яйце, крохмаль, ванільний цукор і розпу 

шувач. Масу ще раз збити. Додати родзинки і перемішати. 

Керамічні горщики змастити олією і викласти в них сирну масу. Готувати запіканку в ду¬ 
ховці за температури 200 ®С ЗО хвилин. 



Пшениця - 2 склянки; 
мак - 200 2; 
горіхи - 100 2 ; 
родзинки -100 г; 

варення з вишень- 2 ст. ложки; 
цукор, мед - за смаком. 

Мак помити, залити крутим окро¬ 
пом і залишити на 2 години. Потім 
злити воду, мак розтерти в ступці, до¬ 
дати цукор, мед, варення з вишень, 
горіхи й родзинки. 

Пшеницю перебрати, промити й 
розкласти в глиняні горщики, заповнивши їх на третину. Залити крупу гарячою водою, 
щоби вона покривала зерна, і поставити в духовку. Готувати близько 2 годин, час від час;' 
доливаючи гарячу воду. За 15 хвилин до готовності додати до пшениці маково фруктов 

масу. 
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ИВАР 

Сухофрукти (яблуко, груша, 
вишня, слива тощо) - 1 склянка; 

1 цукор - З ст. ложки; 

і вода -2 л. 

" Сухофрукти перебрати й замочити в до- 
П’атній кількості води на 8 годин. Потім 
ретельно промити чистою водою. Знову 
Замочити в 1 л питної води і залишити на 
2 години. 

Розкласти сухофрукти в підготовлені 
горщики. Воду, в якій вони замочувалися 
Вдруге, долити до обсягу 2 л, додати цукор 
’ розмішати до повного розчинення. 

Залити сухофрукти підготовленою ріди¬ 
ною, поставити в холодну духовку і готува- 
за температури 180 "С 20 хвилин. 


Шфя 

з тшш 



Борошно - 5 ст. ложок; 
вишні без кісточок - 1 склянка; 
яйця - З шт.; 
цукор коричневий - 50 г, 
молоко -125 МЛ; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
масло вершкове - ЗО г; 
сіль - дрібко. 


Яйця з’єднати з цукром, додати дріб¬ 
ку солі і збивати міксером, допоки маса не 
збільшиться в об’ємі удвічі. Додати розпу¬ 
шувач і, не припиняючи збивати, додати 
борошно та молоко. 

Вишні розкласти в змащені маслом 
горщики, зверху вилити тісто. Випікати 
клафуті в духовці за температури 200 °С 
35 хвилин. 






































ЗШІСТ 


Квасолевий суп . 

Гороховий суп із каргпоплею гпо м ясом . . . . 

Борщ . 

Суп із фрикадельками і цвітною капустою . 

Чилі кон карне . 

Гарбузовий суп . 

Овочевий суп . 

Мінестроне . 

Курячий суп із диким рисом . 

Грибний суп із вермішеллю . 

Грибний суп із вершками . 

Французький цибулевий суп . 

Суп із копченостями та кукурудзою . 

Рибний суп із томатом . 

М'ясо з картоплею і цибулею . 

Печеня з ковбасками . 

Мясо по-аргентинськи . 

Беф бургіньйон . 

Індичка в сметані . 

Тефтелі в білому соусі . 

Печеня з квасолею . 

Рагу з фрикадельками . 

Капуста з м’ясом . 

М’ясні кнелі . 

Тефтелі в томатному соусі . 

Капуста з реберцями . 

Курка з овочами . 

М’ясо по-мексиканськи . 

Чанахі . 

Яловичина з чорносливом . 

Угорський гуляш . 

Пастуший пиріг . 

Картопля з шинкою . 

Тушковані реберця . 

М’ясо з баклажанами . 

М’ясо з картоплею і помідорами . 

Морквяна запіканка з шинкою . 
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